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The objective of this study was to identify the 
microbiological quality and prevalence of 
Escherichia coli, Salmonella and Listeria 
monocytogenes in pasteurized milk, cheese and 
butter. This is a cross-sectional study, conducted 
in the city of da Conquista, Bahia Vitoria, whose 
samples were randomly selected in open market 
without inspection record in a dairy region and 
county supermarkets with state inspection record 
and federal. The samples were collected between 
the period May-August 2015 were determined 
physicochemical parameters temperature and 
acidity and performed microbiological testing for 
E. coli, Salmonella spp. and L. monocytogenes. A 
total of 42 samples was evaluated. The amounts 
recorded temperature and acidity of all samples 
were found above permitted by law. 
Microbiological analysis showed that 54.8% 
(23/42) of the samples showed up unfit for 
human consumption and were classified as 
"unacceptable". It was not detected the presence 
of pathogenic micro-organisms L. monocytogenes 
and Salmonella in any of the samples. 14.3% of 
the samples was found the presence of E. coli 
(curd cheese, butter and fresh cheese). The 
results of this work show critical hygienic 
conditions in milk and related products that can 
endanger the health of consumers. Good 
Manufacturing and Handling Practices play a key 
role in the quality of these products is ensured. 
Thus, the continuing education for producers and 
handlers milk products is necessary. 
Key words: Food Contamination, food 
microbiology, dairy products. 
Resumo  
O objetivo deste trabalho foi identificar a 
qualidade microbiológica e prevalência de 
Escherichia coli, Salmonella spp.e Listeria 
monocytogenes em leite pasteurizado, queijos e 
manteiga. Trata-se de um estudo de corte 
transversal, conduzido na cidade de Vitória da 
Conquista-Bahia, cujas amostras foram 
selecionadas aleatoriamente em feira livre sem 
registro de inspeção, em um laticínio da região e 
em supermercados do município com registro de 
inspeção estadual e federal. As amostras foram 
coletadas entre o período de maio a agosto de 
2015. Foram determinados os parâmetros físico-
químicos temperatura e acidez e realizadas 
análises microbiológicas para pesquisa de E. coli, 
Salmonella e L. monocytogenes. Um total de 42 
amostras foi avaliado. Os valores registrados de 
temperatura e acidez de todas as amostras 
encontrados estavam acima do permitido pela 
legislação. As análises microbiológicas 
evidenciaram que 54,8% (23/42) das amostras 
apresentaram-se impróprias para consumo 
humano e foram classificadas como 
“inaceitáveis”. Não foi detectada a presença dos 
micro-organismos patogênicos L. monocytogenes 
e Salmonella em nenhuma das amostras. Em 
14,3% das amostras foi encontrada a presença de 
E. coli (queijo coalho, manteiga e queijo minas 
frescal). Os resultados deste trabalho evidenciam 
condições higiênicas críticas em amostras de leite 
e produtos derivados que podem colocar em risco 
a saúde do consumidor. As Boas Práticas de 
Fabricação e Manipulação exercem papel 
fundamental para que a qualidade desses 
produtos seja assegurada. Dessa forma, se faz 
necessário a educação continuada para os 
produtores e manipuladores dos produtos 
lácteos. 
Palavras chave: Contaminação de alimentos, 
microbiologia de alimentos, laticínios.
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Introdução 
O Brasil é considerado um grande produtor 
de leite, ocupando a quinta posição no ranking 
mundial, onde cerca de 34% da produção é 
destinada à fabricação de queijos1. 
A produção média anual no Brasil é de 25 
bilhões de litros de leite, onde somente no ano 
de 2008, o país produziu 27,5 milhões de litros, o 
que gerou um lucro de 17 bilhões de reais para 
este setor. O estado de Minas Gerais foi o que se 
destacou em 2008 devido à produção de 7 
milhões de litros de leite2,3. Historicamente, a 
região Nordeste, entre os anos de 1990 e 1995, 
teve um decréscimo na sua produção leiteira (-
7,8%), porém nos anos seguintes (2000 – 2010) 
houve um aumento de 37,6% (2000-2005) e de 
25% (2005-2010) na taxa de produção, estando 
atrás apenas dos estados da região Sul4. Dentre 
os estados da região Nordeste, a Bahia é o maior 
produtor, representando 31% de toda a 
produção.  
O consumo de produtos lácteos e o custo 
mensal com a aquisição desses produtos são 
maiores entre os consumidores nordestinos 
(1,62%), enquanto nas outras regiões esse valor é 
reduzido. O aumento da renda e os novos 
hábitos alimentares tem influenciado o consumo 
de derivados do leite da população da região 
Nordeste, que apresenta uma perspectiva 
positiva de possível aumento desse mercado nos 
próximos anos5. 
O leite e seus derivados são alimentos de 
relevância na dieta de grande parte da população 
e ressaltam a importância social e econômica 
desses produtos em nosso país6. Dessa forma, o 
controle da qualidade higiênico-sanitária e 
microbiológica dos alimentos é essencial para a 
saúde da população. Há evidências no Brasil de 
que os queijos tipo coalho, o minas frescal e o 
minas padrão, por apresentarem alta umidade, 
estão relacionados à maior probabilidade de 
contaminação por coliformes, Salmonella e por 
Listeria monocytogenes7. 
Segundo dados divulgados pelo Sistema de 
Informação de Agravos de Notificação (SINAN), 
entre os anos de 2000 e 2014, ocorreram cerca 
de 9.700 surtos provindos de Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTA) no Brasil. 
Dentre os principais agentes suspeitos 
responsáveis pelos surtos, 39% dos casos foram 
causados por Salmonella, 13,3% por Escherichia 
coli e 2,4% por coliformes8.  
Além destes patógenos, L.monocytogenes, 
um importante agente causador de listeriose, 
tem sido relatado com elevada frequência 
associado a queijos e outros derivados do leite, o 
que evidencia sua importância na epidemiologia 
das doenças veiculadas por alimentos9,10. Entre 
1998 e 1999, este agente foi identificado em 
manteiga, responsável por um surto na Finlândia, 
ocasionando quatro mortes (de um total de 80 
infectados) e em 2007, foi isolado em leite 
pasteurizado, o que ocasionou a morte de três 
pessoas (de um total de cinco infectados) nos 
Estados Unidos10,11. 
As intoxicações alimentares causadas por E. 
coli e Salmonella podem causar sérios agravos à 
saúde do consumidor. O potencial 
enteropatogênico e enterohemorrágico das 
cepas de E. coli provoca danos gastrointestinais 
graves, enquanto as espécies do gênero 
Salmonella ocasionam sintomas como, diarreia, 
vômitos e febre alta, podendo evoluir à 
septicemia e, consequentemente, a óbito12,13. As 
infecções causadas por L. monocytogenes são 
potencialmente perigosas, com percentual 
elevado de casos fatais, principalmente em 
neonatos, gestantes e imunocomprometidos14. 
Este patógeno apresenta características que o 
tornam de elevado risco à saúde do consumidor, 
visto que a temperatura utilizada para o 
armazenamento dos alimentos não impede o seu 
crescimento, podendo ocasionar ao indivíduo 
encefalite, septicemia, meningite e aborto. Os 
sintomas da listeriose podem ser facilmente 
confundidos com os da gripe, o que o torna um 
patógeno silencioso e de alto risco15,16.  
A presença de microrganismos patogênicos 
para os seres humanos como E. coli, Salmonella e 
L.monocytogenes indicam deficiência nos 
procedimentos de higiene durante o 
processamento ou nas etapas pós-produção. 
Nestas condições, muitos queijos e manteigas 
são classificados como sendo impróprios para o 
consumo humano, com base nos padrões 
microbiológicos vigentes na Legislação 
Brasileira17, mas por deficiência ou dificuldades 
operacionais nas fiscalizações sanitárias, estes 
produtos continuam sendo comercializados no 
país, podendo se tornar um problema de saúde 
pública18. 
Avaliar as condições microbiológicas no 
produto final disponível para o consumidor e 
determinar a prevalência dos principais micro-
organismos com potencial patogênico para os 
seres humanos em alimentos consumidos no 
Brasil, como o leite, queijo e manteiga são de 
extrema importância para a saúde pública. Este 
estudo tem por objetivo avaliar a qualidade 
microbiológica e prevalência dos micro-
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monocytogenes) em leite pasteurizado, queijos e 
manteiga comercializados em Vitória da 
Conquista, Bahia. 
Metodologia 
Desenho e local do estudo 
Estudo de estudo de corte transversal, 
conduzido na cidade de Vitória da Conquista, 
situada na região sudoeste do estado Bahia, a 
509 km da capital, cuja população é estimada em 
343.230 habitantes19. 
Coleta das amostras 
As amostras foram selecionadas de modo 
aleatório em três locais. Foram obtidas em feira 
livre (sem registro de inspeção), em um laticínio 
da região e em supermercados do município 
(com registro no Serviço de Inspeção Estadual  
(S.I.E) ou Serviço de Inspeção Federal (S.I.F.). 
Um total de 42 amostras foi incluído no 
estudo, dos quais 11 foram de leite pasteurizado 
- tipo C (sete possuíam registro S.I.E. e quatro 
registro S.I.F.), seis amostras foram manteigas 
(três sem registro e três possuíam registro S.I.E.) 
e 25 amostras de diferentes tipos de queijos. 
Dentre os queijos, nove foram do tipo coalho 
(dois possuíam registro S.I.E. e sete não possuíam 
registro), oito amostras queijo tipo minas frescal 
(seis amostras sem registro, uma com registro 
S.I.E e uma com registro S.I.F.), duas amostras 
queijo tipo minas padrão (ambas sem registro), 
cinco amostras de ricotas (todas com registro 
S.I.E.) e um queijo tipo camponês (com registro 
S.I.E.).  
As amostras foram coletadas entre o 
período de maio a agosto de 2015. Após a coleta, 
as amostras foram transportadas em caixas 
isotérmicas e encaminhadas para posterior 
análise e processamento nos laboratórios de 
Tecnologia de Alimentos, Microbiologia de 
Alimentos e de Análises Clínicas da Universidade 
Federal da Bahia, Instituto Multidisciplinar em 
Saúde, Campus Anísio Teixeira. 
Foram excluídas da análise as amostras que 
apresentaram quaisquer alterações em suas 
características macroscópicas e organolépticas 
típicas após o processo de transporte. 
Aspectos físico-químicos 
Foram avaliados os parâmetros temperatura 
e acidez. A temperatura das amostras foi aferida 
no momento da coleta com auxílio de um 
termômetro digital portátil e a acidez foi 
determinada através do método descrito pelo 
Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento20. 
Análise microbiológica 
O método utilizado para análise 
microbiológica foi o preconizado pela Food and 
Drug Association (FDA) descrito e adaptado por 
Silva et al.21 para detecção de L.monocytogenes, 
Salmonella spp., contagens de coliformes totais, 
termotolerantes e pesquisa de E. coli. 
Análise dos dados 
Os resultados foram analisados de acordo 
com a resolução RDC nº 12/01 da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). As 
amostras que corresponderam ao limite 
estabelecido de acordo com o tipo de alimento 
foram consideradas próprias para o consumo 
humano e classificadas como “Aceitáveis”, as 
demais foram consideradas como impróprias ao 
consumo humano e classificadas como 
“Inaceitáveis”. Os dados obtidos através dos 
parâmetros físico-químicos e microbiológicos 
foram analisados utilizando análise descritiva, 
cálculo de média, desvio-padrão e frequência 
simples. Os dados foram dispostos em tabelas. 
Registro de Pesquisa 
O estudo foi registrado e aprovado como 
Projeto de Pesquisa na Plataforma SISAPE 
(Sistema de Acompanhamento de Projetos de 
Pesquisa e Extensão) da Universidade Federal da 
Bahia, Campus Anísio Teixeira, Instituto 
Multidisciplinar em Saúde sob número 10223.  
Resultados 
A média de temperatura das amostras de 
derivados lácteos foi de 12,8°C, de leite 
pasteurizado tipo C foi 14,4°C e de manteiga foi 
de 17,2°C.  Em relação à determinação de acidez, 
a média foi de 23,7°D para os cinco tipos de 
queijo analisados, de 21,6°D para amostras de 
leite pasteurizado e de 10,4°D para manteiga 
(Tabela 1). 
A determinação do número mais provável 
(NMP) para coliformes totais evidenciou que 
54,8% (23/42) foram classificadas como 
“inaceitáveis” (Tabela 2). Dentre as amostras de 
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contagem acima do estabelecido, das quais 78% 
não possuíam registro e 22% apresentavam 
certificado de inscrição estadual. Das oito 
amostras de queijo tipo minas frescal, apenas 
uma apresentou contagem aceitável para 
consumo, com registro S.I.F. e as demais 
amostras sem registro (88%), encontravam-se 
como inaceitáveis. O queijo do tipo camponês 
(n=1) e 50% das amostras de queijo minas 
padrão (n=2) estavam de acordo com o 
recomendado pela legislação. Dentre as amostras 
de ricota analisadas, 80% (n=4) estiveram dentro 
dos padrões de aceitabilidade. Para a 
amostragem de leite pasteurizado, 100% (n=4) 
das amostras que continham S.I.F. e das 
amostras com S.I.E., 71,4% (n=5) apresentaram 
resultados aceitáveis e 28,6% (n=2) foram 
consideradas inaceitáveis. Entre as amostras de 
manteiga (n=6), apenas 33% (duas sem registro) 
apresentaram resultado dentro do valor de 
referência, enquanto 67% foram classificadas 
como inaceitáveis (três com registro S.I.E. e uma 
sem registro). 
Quanto à presença ou ausência de 
microrganismos patogênicos à saúde, em 
nenhuma das amostras verificou-se presença de 
L.monocytogenes ou Salmonella, porém em 
14,3% (6/42) das amostras foi registrada a 
presença de E. coli em pelo menos uma das 
diluições realizadas (10-1, 10-2, 10-3)(Queijo 
coalho: com S.I.E (n=1), Sem Registro(n=2); Minas 
Frescal: Sem Registro (n=1) e Manteiga: com 
S.I.E. (n=2) (Tabela 3). 
Tabela 1 – Análise físico-química de queijos, leite e manteiga coletadas entre maio e agosto de 2015. 
Amostras Queijos Leite Manteiga 















































Nota: °D= Graus Dornic; °C = Graus Celsius; D.P. = Desvio Padrão.  
*Porcentagem das amostras que foi possível determinar temperatura: Coalho (55,5%) e Minas Frescal (75%) 
Tabela 2 – Classificação das amostras como “Aceitável” e “Inaceitável” de acordo contagem de número mais 
provável (NMP/g). 





















       
1(100) 1 (11) - - 2 (40) 5 (45) - 
Inaceitável - 1 (11) - - 1 (20) 2 (18) 3 (50) 
SIF 
Aceitável 
       
- - 1 (12) - 1 (20) 4 (37) - 
Inaceitável - - - - - - - 
SR 
Aceitável 
       
- - - 1 (50) 1 (20) - 2 (33) 
Inaceitável - 7 (78) 7 (88) 1 (50) - - 1 (17) 
Total (n) 1 9 8 2 5 11 6 
Nota: SIF = Serviço de Inspeção Federal; SIE = Serviço de Inspeção Estadual; SR = Sem registro; Past = Pasteurizado 
Tabela 3 – Análise microbiológica das amostras de queijos, leite e manteiga coletadas entre maio e agosto de 2015. 






















SIE 0(0) 1(11) - - 0(0) 0(0) 2(33) 
SIF - - 0(0) - 0(0) 0(0) - 
SR - 2(22) 1(12) 0(0) 0(0) - 0(0) 
Total  1 9 8 2 5 11 6 
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Discussão 
O resultado identificado através das médias 
de temperatura das amostras deste estudo 
mostrou que todas se encontravam acima do 
valor permitido pela Instrução Normativa 51 de 
2002, onde se preconiza um valor máximo de 
10°C22. Desta forma, se torna maior a 
possibilidade de multiplicação de microrganismos 
presentes e devido ao metabolismo desses 
patógenos há elevação da acidez final, o que 
pode tornar o produto impróprio para o 
consumo23. 
Os valores obtidos para a acidez variaram de 
acordo com o tipo de amostra. Segundo a 
Resolução 65 de 2005, o valor de referência para 
o leite deve estar entre 14-18°D. Nessa 
perspectiva, verifica-se não conformidade entre 
as amostras avaliadas, pois todas possuíam uma 
acidez elevada, com uma média 21,6°D.  
Esta acidez evidencia fermentação lática por 
bactérias presentes no meio e que pode ser 
ainda mais influenciada pelo aumento da 
temperatura de armazenamento e da má 
higienização dos equipamentos utilizados nas 
etapas da fabricação23. Silva et al.38 observou que 
mais de 50% de suas amostras apresentavam-se 
fora do valor de referência, enquanto Arcuri et 
al.42 teve 100% de suas amostras acima do valor 
de referência. A determinação da acidez e 
temperatura são parâmetros de qualidade 
importantes para garantir a conservação dos 
alimentos. 
Entre as amostras de queijo, identificamos 
que o queijo coalho obteve uma média de acidez 
de 16,9°D semelhante ao reportado por Gomes, 
Medeiros e Silva27. Um trabalho realizado por 
Sousa et al.26 encontrou valores altos, variando 
de 12-101°D para queijos em diferentes estados 
do Nordeste, o que sugere más condições de 
transporte e armazenamento. 
O queijo tipo camponês apresentou elevado 
teor de acidez, porém não estão definidos na 
legislação valores específicos para este tipo de 
queijo. Considerando os valores convencionais 
estabelecidos, este resultado está acima do 
recomendado e pode estar relacionado à 
composição do queijo. Do mesmo modo, a 
amostra de queijo minas padrão obteve uma 
acidez de 49°D.  
Segundo Brumano et al.28 esse tipo de 
queijo possui uma acidez típica, onde após os 20 
dias de maturação a tendência é que essa acidez 
aumente. Em uma pesquisa realizada para avaliar 
o teor de acidez durante o período de maturação 
do queijo minas padrão, Rocha29 observou um 
decréscimo na acidez durante o 21º e 53º dias de 
maturação, provavelmente devido ao 
aparecimento de bolores e leveduras na 
superfície desses queijos.  
Neste estudo encontramos acidez do queijo 
minas frescal de 14,7°D, dentro dos parâmetros 
estabelecidos e menores do que o reportado por 
Machado et al.30(28°D). Essa acidez mais baixa 
quando comparada ao queijo minas padrão 
ocorre devido ao queijo minas frescal ser um 
queijo considerado de alta umidade.  
No caso das amostras de ricota, a média de 
acidez obtida neste estudo foi menor do que a 
encontrada por Carrijo et al.31, que obteve 
variações de acidez de 15° a 49,5°D; enquanto 
que Furoni et al.32 encontrou 52°D para ricotas 
produzidas pela equipe do estudo na planta 
piloto de Laticínios do Instituto Federal do 
Tocantins (IFTO) e 35°D para ricotas 
comercializadas. Essa diferença pode ser 
explicada devido ao processo tecnológico 
envolvido na produção deste derivado de leite, 
pois diversas metodologias para se obter a 
coagulação ácida são utilizadas, tais como adição 
de soro, ácido acético, ácido cítrico e coagulação 
espontânea do leite, o que influencia na acidez 
destes produtos33. 
O valor ideal de acidez do creme pra 
fabricação da manteiga está entre 15 a 20°D34, 
porém a média encontrada neste estudo 
apresenta-se abaixo desse valor, 10,4°D. No 
estudo publicado por Silva14, os valores obtidos 
foram bem distintos, variando de 3,7-58,9°D, 
maiores do que o permitido pela legislação 
brasileira. A acidez baixa encontrada nas 
amostras deste estudo sugere que houve uso do 
bicarbonato de sódio durante a produção da 
manteiga35.  
Os resultados da contagem de NMP indicam 
que mais da metade das amostras avaliadas 
apresentaram-se impróprias para consumo 
humano. Isso reflete uma má qualidade no 
processo de produção, principalmente no que diz 
respeito à manipulação desses alimentos. As 
boas práticas de fabricação, exigidas pela RDC 
216 de 2004, são princípios fundamentais para 
garantir as condições higiênico-sanitárias 
adequadas do alimento preparado36. 
Oliveira et al.37, encontrou que 81,25% das 
amostras de queijo coalho com registro S.I.E 
foram consideradas inaceitáveis de acordo a 
legislação, maior do que a encontrada no atual 
estudo (78%). Entre as amostras de queijo minas 
frescal também identificamos alto índice de 
amostras “inaceitáveis” (87,5%) semelhante ao 
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evidenciam que há uma manipulação inadequada 
entre as etapas do processo de produção e 
comercialização destes queijos. 
A amostra de queijo do tipo camponês, 
metade das amostras de queijo minas padrão e 
as amostras de ricota estavam de acordo a 
legislação. O mesmo resultado foi publicado por 
Ribeiro et al.40, sugerindo melhores condições 
higiênico-sanitárias no processo de produção 
destes produtos. 
Das amostras de manteiga, 83% foram 
classificadas como inaceitáveis, resultado oposto 
ao encontrado por Berticelli e Motta43, onde 80% 
das amostras apresentavam contagem aceitável 
< 0,3 NMP/g. Este dado reflete falhas durante a 
produção e/ou armazenamento deste produto.  
Não foi identificada a presença dos agentes 
patogênicos L. monocytogenes e Salmonella spp. 
Resultado semelhante foi relatado em amostras 
de leite por Arcuri et al42 e por Melo, Alves e 
Costa44 em análises de queijo minas padrão. 
Estes dados diferem dos publicados por 
Moura41,que encontrou presença de Salmonella 
em 14,1% das amostras de leite destinados para 
o programa “Leite é saúde” no Ceará.  
Uma pesquisa de Listeria em amostras de 
queijos no Rio de Janeiro, identificou L. 
Monocytogenes em 19,6%14 e em um estudo 
realizado em Campina Grande (PB) em amostras 
de leite cru e pasteurizado,33 (44%) amostras 
foram positivas para Listeria spp., das 
quais,17(51%) foram positivas para 
L.monocytogenes.  
Embora não tenha sido detectada a 
presença de Listeria nas amostras deste estudo, 
não está excluída a possibilidade de 
contaminação entre outras amostras 
comercializados no mesmo local de coleta. 
Os produtos lácteos que apresentam alta 
umidade tem maior probabilidade de sofrer 
contaminação, especialmente por E. coli. 
Considerando que este agente faz parte da 
microbiota humana, ressalta-se o risco para a 
contaminação fecal e para as más condições de 
higiene envolvidas no processo de produção 39,45. 
Este estudo apresenta limitações. As 
análises foram conduzidas por amostragem 
indicativa e em pontos aleatórios de feira livre e 
supermercados. Amostras de feira livre e sem 
rotulagem foram incluídas na análise, não sendo 
possível identificar o lote e prazo de validade das 
mesmas. O número de amostras e os diferentes 
tipos de produtos lácteos limitaram as possíveis 
inferências estatísticas.  
Conclusão  
O estudo destaca que produtos como leite 
pasteurizado e derivados comercializados na 
cidade de Vitória da Conquista, Bahia foram 
classificados como impróprios para o consumo 
humano e permanecem sendo comercializados 
no município. Desta forma, destaca-se a 
necessidade de intensificação das ações de 
vigilância sanitária e a importância de ações para 
conscientização das Boas Práticas de Fabricação 
e Manipulação, principalmente para os pequenos 
produtores que não possuem registro, para que 
medidas e cuidados no preparo, manipulação, 
transporte e distribuição dos derivados lácteos 
evitem a contaminação dos produtos e haja a 
redução dos riscos de perigos biológicos.  
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